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ABSTRACT
With the objective to find differences racial, the curve of variation of pH of the
meat in 50 bulls Holstein (Bos taurus) and 50 bulls Nelore (Bos indicus) was determined,
with ages between 12-24 months The pH measurements was taken in the Longissimus
dorsi muscle after 1, 2, 3, 4, 5, 6, 8, 10, 12, 15, 18, 24 hours post mortem. Data was
submitted to regression analysis. The pH values were expressed through a cubic
regression equation,(in Holstein cattle w = 7.107273 – 0.314504x + 0.019409x2 – 0.000374x3
with R2 = 0.814 and in Nelore was  w = 7.005286 – 0.309965x + 0.019198x2 – 0.00378x3 with
R2 = 0.767). those of the Holstein race were slightly greater to those of the Nelore race,
presenting racial differences (p< 00.5), however in both races they follow similar tendency
during the first 24 h post mortem and reach an suitable degree of acidity to inhibit the
microbial growth and to promote a good meat quality.
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RESUMEN
Con el objetivo de encontrar diferencias raciales, se determinó la curva de varia-
ción del pH de la carne en 50 toros Holstein (Bos taurus) y 50 toros Nelore (Bos
indicus), con edades que fluctuaban entre 12 a 24 meses. El pH se midió en el músculo
Longissimus dorsi después de 1, 2, 3, 4, 5, 6, 8, 10, 12, 15, 18, 24 horas del sacrificio. Los
valores de pH obtenidos definieron una ecuación de regresión tipo cúbica (en bovinos
Holstein  fue w = 7.107273 – 0.314504x + 0.019409x2 – 0.000374x3 con R2 = 0.814 y en
Nelore fue w = 7.005286 – 0.309965x + 0.019198x2 – 0.00378x3 con R2 = 0.767).  Los valores
de pH en la carne mostraron un rápido descenso durante las 12 primeras horas. Los
valores de pH de la raza Holstein fueron ligeramente mayores a los del Nelore (p<0.05),
aunque en ambas razas siguen similar tendencia durante las primeras 24 horas post
mortem y alcanzan un grado de acidez adecuado para inhibir el crecimiento microbiano
y promover una buena calidad cárnica.
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y = 7.107273 – 0.314504x + 0.019409x 2 – 0.000374x3 
R2 = 0.814 (Holstein) 
 
 
y = 7.005286 – 0.309965x + 0.019198x 2 – 0.00378x3 
R2 =0.767 (Nelore) 
ción, digital, marca Multi-thermometer, con
rango de -50 ºC a +200 ºC, con una precisión
de 0.01°C.
La temperatura se utilizó para calcular
el valor actual del pH corregido a 25 ºC
(Barnett, 1999):
pH actual = pH medido-Factor de co-
rrección (FC)
donde FC = 0.03(temperatura actual -
25 ºC)
Análisis estadísticos
Los valores de pH actuales se sometie-
ron a un análisis de modelos de regresión para
definir las características del modelo mate-
mático que corresponde a la distribución de
los datos obtenidos, utilizando el paquete es-
tadístico SPSS v. 10.07. Se determinó el co-
eficiente de regresión, así como el tipo de
función que mejor se ajusta a las observacio-
nes de pH cárnico:




í = Representa el valor del pH
x  = Representa el tiempo de medición
b(1,2,3) = Constantes
Se estimó la curva modelo de la varia-
ción de pH para cada raza, así como los in-
tervalos de confianza para cada valor esti-
mado de pH a través del paquete estadístico
SAS v. 6.4.
Los datos estimados de pH se sometie-
ron a análisis de varianza utilizando un diseño
experimental en bloques.
Figura 1. Curvas de variación post mortem  del pH en el músculo Longissimus dorsi, en las razas
Holstein (Bos taurus) y Nelore (Bos indicus)
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comienzan a subir y llegan a 6.2 - 6.5, apare-
ce el peligro de una alteración de origen bac-
teriológico (Effenberger y Shotte, 1972).
La velocidad de descenso del pH se rea-
liza de una manera gradual y más rápida, du-
rante las 12 primeras horas post mortem, para
luego casi estabilizarse hacia las 24 horas.
Se reporta que cuando el valor del pH es
menor a 6.0 durante la primera hora post
mortem y la temperatura de la carne está
próxima a 35 ºC, se estaría frente a una car-
ne PSE (pale, soft, exudative), que tiene una
coloración pálida con intensa exudación, la
cual es una anomalía común en ciertos cer-
dos (Culau, 1991). De otro lado, también se
reporta que valores de pH por encima de 6.0
a las 24 horas post mortem, denotan una carne
DFD (dark, firm, dry), la cual se caracteriza
por una elevada retención de agua y una co-
loración oscura (Apple et al., 1995; Tarrant
y Sherinton, 1980). Estos dos tipos o aspec-
tos de la carne son indeseables por el consu-
midor, porque sus propiedades sensoriales son
desagradables (Pearson, 1994). Por otro lado,
los valores del pH de la carne a las 24 horas
post mortem, pueden sufrir alteraciones de-
bidas al uso de drogas o a condiciones de
stress pre sacrificio a las que son sometidos
los animales (Sanz et al., 1996).
El primer trabajo en el Perú sobre la de-
terminación de la “acidez actual” (pH) de las
carnes de vacuno lo realizó Izaguirre (1948)
mediante el método colorimétrico, encontrando
valores de pH de 6.3 – 6.5 a las 4 horas post
mortem. Estos valores son mayores a los
medidos en el presente estudio, donde se en-
contró un valor de pH de 6.14 para las 4 pri-
meras horas en animales Holstein y de 6.05
en Nelore. Estas diferencias podrían deber-
se a la precisión de los instrumentos usados,
ya que las cintas colorimétricas no tienen la
precisión del potenciómetro utilizado en el pre-
sente estudio y que además corrige los valo-
res en base a la temperatura. Resultados más
recientes en carcasas sin estimulación eléc-
trica de animales Holstein y Brahman
(Mendoza, 2003) indican valores de pH lige-
ramente más elevados a los hallados en el
presente trabajo a las 24 horas post mortem;
sin embargo, señalaron valores de pH cerca-
nos a 6.0 a las 2 horas post mortem. Estas
diferencias podrían atribuirse a que los ani-
males de aquel estudio no estuvieron lo sufi-
cientemente descansados, que sufrieron al-
gún estrés, que el proceso de beneficio no
fue apropiado o que no se empleó el factor
de corrección con respecto a la temperatura
durante la medición del pH.
 CONCLUSIONES
· Los valores de pH cárnico fueron mayo-
res en toros Holstein que en toros Nelore
(p<0.05).
· La variación de los valores de pH cárnico
en el músculo Longissimus dorsi de to-
ros Holstein y Nelore, siguen una tenden-
cia similar durante las primeras 24 horas
post mortem, mostrando un rápido des-
censo durante las primeras 12 horas.
· El pH de la carne a las 24 horas post
mortem fue de 5.57 para el Holstein y de
5.40 para el Nelore, indicando una buena
acidez para inhibir el posible crecimiento
microbiano y garantizar una maduración
apropiada.
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